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Advanced analytical techniques have recently revealed powerful health-promoting properties 
in components of some plants, which had remained obscure until present days because they 
were not typically consumed as food by humans. A particularly fascinating example is the seed 
kernel of sour cherry (Prunus cerasus). Chemical analysis of the seed kernel revealed that the 
solid flavonoid-rich fraction, comprising approximately 64–68% of the kernel, contains several health-
enhancing polyphenolic compunds including catechins, stillbenes, anthocyanidins and resveratrol. 
The remaining 32–36% is an oil fraction rich in tocopherols and related compounds, including 
tocotrienols, oleic acid and triglycerides. Previous studies demonstrated that oral administration 
of sour cherry seed extract to animals strongly stabilizes healthy tissue homeostasis and suppresses 
ischemia-reperfusion injury by augmenting expression of heme oxygenase-1, a major endogenous 
cytoprotective enzyme. The sour cherry fruit is a major export of several nations, including Hungary, 
however the seed is currently considered an agricultural by-product and discarded. The better 
understanding of health protective effects of the seed extract would open new avenues for the 
Hungarian agriculture and food industry in the future.
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1. Bevezetés – Introduction
A szív- és érrendszeri megbetegedések és azok szö-
vődményei, úgy mint a szívinfarktus, stroke, vese-
elégtelenség és perifériás érbetegségek világszerte 
vezetik a morbiditási és mortalitási statisztikákat, 
az összes halálozás több mint harmadáért tehetők 
felelőssé. A kardiovaszkuláris kórképek legfonto-
sabb hajlamosító tényezői között tartjuk számon 
a nem megfelelő táplálkozást, az elhízást, a magas 
vérnyomást, a cukorbetegséget, a diszlipidémiát, a 
dohányzást és a mozgásszegény életmódot [1]. Ha-
bár a felsorolt rizikófaktorok jellemzően az úgyne-
vezett civilizációs betegségek kategóriájába tartoz-
nak, az elmúlt években megfigyelhető tendenciák 
alapján a fejlett országok mellett immár a fejlődő 
országok többségében is jelentősen emelkedik az 
előfordulásuk. A WHO előrejelzése alapján a kar-
diovaszkuláris morbiditás és mortalitás jelentős 
növekedésére számíthatunk az elkövetkező évtize-
dekben [2], mely a népegészségügyi jelentőségén 
túlmenően súlyos egyéni, társadalmi és gazdasági 
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terhekkel is jár. Mindezek következtében a már ki-
fejlődött kórállapotok kezelésén és szövődményei-
nek ellátásán túlmenően a betegségmegelőzés sze-
repe napjainkra stratégiai fontosságúvá vált.
Az elmúlt évtizedek klinikai kutatásai bebizo-
nyították, hogy a táplálkozásnak, mint környeze-
ti tényezőnek (a genetikai hajlamosító faktorok 
mellett) kiemelt szerepe van a szív- és érrendszeri 
betegségek, a cukorbetegség, az elhízás, a magas 
vérnyomás és a rosszindulatú daganatok kialaku-
lásában. Mindezek komoly kihívások és egyszer-
smind ígéretes piaci lehetőségek elé állítják az 
élelmiszeripart: olyan új, úgynevezett funkcionális 
élelmiszereket kell kifejlesztenie, melyek az alap-
vető táplálkozási hatáson túlmenően egészségvédő 
funkcióval is rendelkeznek, ami által hozzájárul-
nak a betegségek kockázatának csökkentéséhez. A 
funkcionális élelmiszerek értékesítésének üteme a 
világszerte tapasztalható trendeknek megfelelően 
Magyarországon is meghaladja a konvencionális 
élelmiszerek értékesítésének átlagos növekedési 
ütemét, melynek hátterében az egyre terjedő egész-
ségtudatos táplálkozás, a fogyasztók betegségtől 
való félelme, a gyógykezelések egyre magasabb 
költsége és a funkcionális élelmiszerekkel kapcso-
latos attitűdök pozitív irányú változása áll [3]. 
2. A meggymag, mint élelmiszer- 
és gyógyszeripari alapanyag –  
Sour Cherry Seed as Food and  
Pharmaceutical Raw Material
A funkcionális élelmiszerek piachódításával pár-
huzamosan az elmúlt évek kutatásainak köszönhe-
tően előtérbe kerültek olyan természetes eredetű 
növényi termékek is, melyeket korábban nem tar-
tottak kifejezetten emberi fogyasztásra alkalmas-
nak. Ennek egyik legígéretesebb példája áll írásunk 
fókuszában: a meggy (Prunus cerasus) magja. Ez a 
gyümölcs hazánk egyik fő exportterméke, azonban 
magját az élelmiszeripar jelenleg hasznosíthatatlan 
mezőgazdasági mellékterméknek tartja. A nem-
zetközi szakirodalomban azonban egyre több be-
számoló jelenik meg a meggymag-kivonat előnyös 
egészségügyi hatásait illetően, sőt már évekkel ez-
előtt felmerült a potenciális szerepe a funkcionális 
élelmiszerek fejlesztésében [4].
Az előállítási eljárás során a meggymagok 
csonthéját eltávolítják, a belső részükből pedig őr-
lést követően kivonatot készítenek. A kivonat víz-
mentesítését követően a termék olajos és szilárd fá-
zisra különíthető el. Az olajos fázis triglicerideket, 
olajsavat, alfa-tokoferolt, toko-trienolokat és egyéb 
tokoferol-szerű anyagokat tartalmaz. A kivonat 
64-68%-át képező szilárd fázisban számos biológiai 
aktív hatású vegyület van, melynek 2-4%-a cianid, 
1-4%-a flavonoid, 1-3%-a polifenol, 1-3%-a növényi 
sav, 1-2%-a pro- és antocianidin, 1%-a transz-resz-
veratrol, 1%-a stilbene és 1%-a katekin [5].
3. A meggymag kivonat élettani  
hatásai – Biological Effects of 
Sour Cherry Seed Extract
Az elmúlt évek vizsgálatai igazolták a meggymag 
kivonat szöveti homeosztázisra gyakorolt stabi-
lizáló hatásait. A készítmény fogyasztása mellett 
a szív- és érrendszeri betegségek patomechaniz-
musában kulcsszerepet játszó iszkémiás és re-
perfúziós folyamatok következtében kialakuló 
szövet- és szervkárosodás mértéke a vizsgált állat-
modellekben jelentősen csökkent. Biológiai haté-
konyságának hátterében az eddigi kutatások alap-
ján erős antioxidáns és citoprotektív hatása áll [6]. A 
meggymag kivonat fogyasztása stimulálja az in-
dukálható hem oxigenáz-1 (HO-1), egy endogén 
sejtvédő enzim expresszióját, mely által fokozza az 
iszkémiás, illetve reperfúziós stressznek kitett szö-
vetek ellenálló képességét [7; 8]. A HO-1 aktivitá-
sa során továbbá szénmonoxid képződik, mely az 
érfal tónus és vérlemezke funkció szabályozásának 
fontos eleme. Genetikai módosítás során kiváltott 
fokozott HO-1 expresszió igazoltan idegsejtvédő 
hatásokkal rendelkezik agyi érbetegségekben [9]. 
Laboratóriumi vizsgálatok során az előzetesen 
meggymag kivonattal etetett egészséges állatok 
retináján, illetve izolált szívizom preparátumán ki-
váltott iszkémiás-reperfúziós károsodások kapcsán 
is bizonyították a készítmény dózisfüggő protek-
tív hatását, bármilyen káros mellékhatás észlelése 
nélkül [8; 10]. Egy nemrég publikált tanulmány 
hiperkoleszterinémiás állatmodell vizsgálata ál-
tal erősítette meg a meggymag kivonat erőteljes 
kardioprotektív hatásait. A készítménnyel történő 
táplálás szignifikáns mértékben növelte a szívizom 
HO-1 expresszióját, csökkentette a szérum kolesz-
terin szintet és az ateroszklerózis mértékét, továb-
bá javította a szívfunkciót és a szívkoszorúerek 
átjárhatóságát [11]. A kapcsolódó klinikai és toxi-
kológiai vizsgálatok alapján a meggymag kivonat 
emberi fogyasztása mind prevenciós, mind terápi-
ás célzattal a vizsgált beviteli értékek mellett nem 
jár máj- vagy vesefunkció romlással, illetve egyéb 
egészségkárosító mellékhatásokkal [12]. A meggy-
mag kivonat az eddigi kutatási eredmények alapján 
a közeljövőben hatékonyan alkalmazható termék, 
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illetve termék-összetevő lehet nem csak a szív- és 
érrendszeri betegségek prevenciójában, de azok 
gyógyszeres terápiájában is.
4. meggytermesztés hazánkban – 
egy új lehetőség  
kapujában? – Sour Cherry  
Production in Hungary – Opening a 
Door to New Opportunities
A világ 1,1-1,3 millió tonna körüli éves meggyter-
melésének 1/3-a (300-400 ezer tonna) az Európai 
Unióból származik. Az EU-ban előállított termés 
70-80%-át három ország állítja elő: Lengyelország 
(150-200 ezer t), Magyarország (40-70 ezer t) és 
Németország (30-40 ezer t), tehát hazánk az EU 
második legnagyobb meggytermelőjének tekint-
hető [13]. Magyarország a legfrissebb statisztikai 
adatok szerint közel 15 ezer hektár meggyültet-
vénnyel rendelkezik, az éves termés pedig 50-60 
ezer tonna körül mozog, mely alapján az országos 
átlagtermelés meglehetően alacsony – 3-4 tonna/
hektár – értéket mutat. A külkereskedelmi adato-
kat tekintve 16-22 ezer tonna körül mozog a kivitel 
mennyisége (1. táblázat). Az össztermelés és kivitel 
volumene ellenére a meggytermesztés mégsem tar-
tozik az elmúlt években a hazai kertészet sikerágai 
közé. A meggypiac problémái alapvetően nem az 
állandó jellegű, tartós túltermeléshez kapcsolód-
nak, hanem sokkal inkább a piac évek közötti, de 
akár szezonon belüli rendkívüli mértékű kiszámít-
hatatlanságához és a hazai feldolgozóipari kereslet 
beszűküléséhez. Mindezek következtében több ezer 
hektárnyi gondozatlan, illetve rossz terméshozamú 
régi telepítésű ültetvénnyel és a termelői réteg le-
épülésével kell számolnunk, mely különösen az 
Észak-Alföld régióban okozhat súlyos gazdasági és 
egzisztenciális gondokat. A gazdaságos meggyter-
melés fenntartásához elengedhetetlen a hozamok 
növelése az elöregedett ültetvények újratelepítésé-
vel, a költségek racionalizálása technológiai fejlesz-
tésekkel (gépi betakarítás), de legfőképpen a hazai 
feldolgozóipar fejlesztése, mely utóbbi a megter-
melt meggy stabil felvevőjeként szolgál.
1. táblázat table 1
A meggy termesztésének és felhasználásának alakulása hazánkban
(Sour Cherry Production and Sales in Hungary in the Past Years)
2010 2011 2012
Gyümölcsösterület (hektár) (Producing area in hectares) 14 932 14 486 14 551
Betakarított termés (tonna) (Harvested fruit in tonnes) 51 870 61 735 53 425
Értékesítés összesen (tonna) (Total sales in tonnes) 49 217 57 105 49 251
Kivitel (tonna) (Exports in tonnes) 19 636 22 160 15 716
Forrás (Source): Központi Statisztikai Hivatal [14]
5. Következtetések – Conclusions
Összességében Magyarország a komparatív mező-
gazdasági és élelmiszeripari előnyei révén hatékony 
szerepet tölthetne be a funkcionális élelmiszerek 
kifejlesztésében, termelésében, hazai és külföldi 
forgalmazásában. A valódi piacképes fejlesztések, 
így a meggymag kivonat új generációs hungari-
kumként való bevezetése hazánk számára követő 
helyett, piacot alakító pozíciót biztosíthatna.
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